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Inna nazwa zawodu: kwasiarz

Zadania i czynnosci

Kwasiarz warzyw zajmuje sie produkcjg i przygotowaniem do sprzedazy réznego
rodzaju kiszonek. Wykorzystuje proces fermentacji mlekowej do utrwalania i
przetwarzania swiezych warzyw (kapusty, ogérkow, szczawiu). Kwas mlekowy
zabezpiecza produkt przed rozwojem bakterii gnilnych, ktére powstajg na powierzchni
kiszonki w warunkach tlenowych. Celem kwasiarza jest uzyskanie wyrobéw wysokiej
jakosci, o czym decyduje wtasciwe przygotowanie surowca (sortowanie, rozdrabnianie,
uktadanie w pojemnikach) i przebieg fermentacji w silosach, beczkach lub dotach
kwaszarniczych. W pierwszej kolejnosci wietrzy, myje i dezynfekuje pojemniki
fermentacyjne oraz uzupetnia powtoki ochronne w silosach (by zapobiec niekorzystnym
reakcjom chemicznym miedzy metalem i betonem, z ktérego zostaty wykonane i
kwasem z kiszonki). Nastepnie usuwa z partii przeznaczonej do obrébki warzywa
nadpsute, uszkodzone, mocno zwiedniete i przemarzniete, a przez to narazone na
szybki rozwdj drobnoustrojéw, utrate wartosci odzywczych i gnicie. Ocenia takze
swiezos¢ poszczegdlnych partii towaru i pod kierunkiem przetozonego ustala kolejnos¢,
w jakiej majg trafi¢ do kwaszenia. Sortuje ogérki wg. wielkosci recznie lub za pomoca
automatycznego sortownika. Kapusta przywieziona do zakfadu jest na wstepie
poddawana procesowi dojrzewania (bielenia). Po zwazeniu kwasiarz uktada jg na
paletach i umieszcza na ok. 10 dni w przewiewnym, chtodnym miejscu. Nastepnie
usuwa z gtéwek kapusty 2-3 warstwy zewnetrznych, nieuzytecznych lisci i przycina
gtaby. Po namoczeniu i umyciu mechanicznymi myjkami lub recznie, warzywa oraz
przyprawy (marchew, korzenie chrzanu itp.) trafiajg na automatyczne krajalnice i
szatkownice, gdzie sg przerabiane na krajanke odpowiedniej grubosci. Z gtéwek
kapusty wycina sie przedtem gtaby - specjalnymi automatycznymi swidrami
stanowigcymi czes¢ szatkownicy lub recznie, po przecieciu gtéwki kapusty na poét.
Ogorki sg myte twardymi myjkami szczotkowymi (utatwia to przenikanie zalewy z
koloniami bakterii do sSrodka i przyspiesza fermentacje). Nastepnie krajanka jest
przenoszona do pojemnikéw fermentacyjnych (recznie, w koszach, na wézkach
widtowych, za pomoca tasmy transportowej lub bezposrednio z zainstalowanej nad
nimi krajalnicy). Kazda warstwa kapusty (wymieszanej z solg i przyprawami) jest
wyroéwnywana recznie (widtami, grabiami) i ubijana az do chwili, gdy pusci pierwszy
sok (mechanicznym ubijakiem, a w matych kwaszarniach tradycyjnie deptana przez
pracownikéw ubranych w czyste, gumowe buty). Ogérki sa uktadane w warstwy
pionowe, skosne lub poziome, przektadane przyprawami (zabki czosnku, korzenie
chrzanu) i zalewane solankg. Tak przygotowane pojemniki z warzywami przykrywa sie
pokrywa z otworami, a nastepnie przygniata obcigzeniem (kamieniem, blokiem
betonowym) wagi 10-20% zawartosci kadzi. Od tej chwili rozpoczyna sie proces
fermentacji mlekowej. Nadzér nad nim polega na utrzymywaniu odpowiedniej (ok.
20°C) temperatury w pomieszczeniu, w ktérym sg umieszczone pojemniki,
uzupetnianiu zalewy w ogdérkach, wywiercaniu zerdziami otworéw w kapuscie (by
uwolni¢ powstajgce w duzych ilosciach gazy). Po okresie fermentacji gtéwnej (okoto 10
dni dla kapusty) obniza sie temperature do 10°C i w takich warunkach magazynuje
kiszonke (w tym czasie powstajg zwigzki aromatyczno-smakowe). W miare potrzeby
kiszonki sg przetadowywane recznie do pojemnikéw handlowych (drewnianych beczek,
plastikowych wiaderek itp.). Po szczelnym zamknieciu pojemniki te sg wazone,
etykietowane i wysytane do odbiorcéw. W matych, prywatnych zaktadach kwasiarstwo



jest specjalnoscia mato zautomatyzowang, w duzym stopniu opartg na pracy reczne;j.
Rzadziej wymaga postugiwania sie maszynami i urzgdzeniami pétautomatycznymi, jak
sortowniki, myjki, ptuczki, krajalnice, mtynki, tasmy, ubijaki, bloki obcigzajace na
elektrycznych prowadnicach, w ktére wyposazone sg przede wszystkim duze
przetwornie.

Srodowisko pracy )

materialne srodowisko pracy Srodowisko pracy kwasiarza to otwarta przestrzen,
pomieszczenia lub hale produkcyjne, magazyny, wnetrza siloséw. Ma tam do czynienia
ze zmiennymi temperaturami, kurzem i ziemig z nie umytych warzyw, drobnoustrojami
przez nie przenoszonymi, intensywnymi, przykrymi zapachami (produkty fermentacji),
sokami roslinnymi i olejkami eterycznymi (powstajgcymi w trakcie rozdrabniania
warzyw), hatasem, przemieszczajgcymi sie wézkami widtowymi przewozgcymi surowce
i wyroby, wilgocia, $liskimi powierzchniami, ostrymi narzedziami i czesciami
pracujgcych maszyn (noze, ostrza szatkownika, swidry). Najpowazniejszym
zagrozeniem, wynikajgcym z warunkdéw pracy, jest niebezpieczenstwo zatrucia
dwutlenkiem wegla (CO2), powstajgcym w czasie fermentacji. Dlatego niezbedng
czynnoscig jest wietrzenie silosa przed kazdym wejsciem do niego. W ostatecznosci
nalezy uzywac¢ maski gazowej). Inne zagrozenia to mozliwos¢ urazéw i sttuczen,
zakazenie tezcem w przypadku uktud i skaleczen przy sortowaniu wstepnym oraz
ptaskostopie (pozycja stojgca przy tasmie w czasie przebierania), choroby kregostupa i
narzadu ruchu (sortowanie w pozycji siedzacej, dZzwiganie) reumatyzm, uczulenia,
przeziebienia. Niektore z nich mozna wyeliminowac dobrze organizujac i
zabezpieczajac stanowiska pracy. warunki spoteczne Kwasiarz na ogét pracuje
indywidualnie. Tylko nieliczne czynnosci (np. wyréwnywanie kapusty) wymagaja
wspotpracy z innymi osobami. Jego kontakty zawodowe sg bardzo ograniczone,
polegajg przede wszystkim na przyjmowaniu polecen oraz instrukcji od przetozonych.
warunki organizacyjne Kwasiarz pracuje zwykle 8 godzin dziennie. W prywatnych
kwaszarniach praca wykonywana jest na jedng zmiane, w dni powszednie, jednak w
okresie zbioréw i najwiekszego nasilenia produkcji (VIlI-X) zatrudniajgcy moze
wymagac dyspozycyjnosci i przedtuzonego (12-14 godzin) dnia pracy. Przetwérnie
owocowo-warzywne zatrudniajg pracownikéw na 2 lub 3 zmiany, takze w Swieta lub
wolne soboty. Czynnosci pracownikéw takich jak sortowacz, rozdrabniacz czy tadowacz
sg Scisle nadzorowane. Majg charakter rutynowy, nie sg skomplikowane. W zwigzku z
tym pracownicy nie sg na state przypisani do konkretnych zadan i mogg sie w miare
potrzeby zamieniac i zastepowac na stanowiskach. Tak jak we wszystkich
specjalnosciach przemystu spozywczego w kwaszarnictwie obowigzuje ubranie robocze
(biaty fartuch, spodnie, nakrycie gtowy, gumowe buty).

Wymagania psychologiczne

Cechy niezbedne na tym stanowisku to zreczne rece, gospodarnos¢, doktadnosc,
cierpliwos$¢ (wykonywanie powtarzajacych sie, prostych czynnosci), odpornos¢ na
monotonie pracy ale i spostrzegawczos¢ (koniecznosé szybkiego wychwytywania wad
surowcow), ostroznosc¢ (przy wejsciu do siloséw i obstudze krajalnic), dobra
koordynacja ruchowo-wzrokowa. Od pracownika wymaga sie skrupulatnego
wykonywania polecen przetozonych, stosowania sie do obowigzujgcych norm,
schludnosci osobistej oraz przestrzegania higieny w miejscu pracy, odpowiedzialnosci
za powierzone mu zadania, urzadzenia i surowce. W wykonywaniu zawodu moze by¢
potrzebna wiedza techniczna i przyrodnicza (biologia, chemia), a przede wszystkim
umiejetnosc jej praktycznego zastosowania. Przydac tez sie mogg uprawnienia do
prowadzenia wézka widtowego.

Wymagania fizyczne i zdrowotne

Praca kwasiarza wymaga dobrego stanu zdrowia, petnej sprawnosci ruchowej,
prawidtowo rozwinietych zmystéw (wzroku, stuchu, smaku, wechu, dotyku),odpornosci



fizycznej i psychicznej (mozliwos¢ pracy w przedtuzonym czasie w porze zbioréw).
Przeciwwskazania do zatrudnienia na tym stanowisku wynikajgce z kontaktu z
Zywnoscig oraz wtasnosci srodowiska pracy to nosicielstwo choréb zakaznych (w tym
gruzlicy ptuc), choroby weneryczne, napady drgawkowe (padaczka), zaburzenia
rownowagi i Swiadomosci, reumatyzm, choroby uktadu oddechowego(rozedma i pylica
ptuc, astma), choroby uktadu krazenia, uczulenie na substancje wystepujgce w miejscu
pracy, przewlekte schorzenia skéry rgk. Prawidtowe wykonywanie zadah moga
utrudniac: ptaskostopie, wady wzroku (daltonizm, astygmatyzm, szkta cylindryczne),
stabo rozwiniete zmysty wechu, smaku, dotyku. Ostatecznie przydatnos¢ do pracy
okresla lekarz na podstawie indywidualnych wynikéw badan (badania standardowe,
nosicielstwo, WR, przeswietlenie ptuc).

Warunki podjecia pracy w zawodzie

W zaleznosci od miejsca zatrudnienia wymagania dotyczgce wyksztatcenia i
przygotowania do pracy w zawodzie kwasiarza sg rozne. Mate, prywatne firmy, w
ktérych przewaza praca reczna, nie przywigzuja wagi do wyksztatcenia i chetnie
zatrudniajg pracownikdw po szkole podstawowej, przyuczanych do swoich obowigzkow
bezposrednio na stanowisku pracy. W duzych zaktadach, wyposazonych w
potautomatyczne maszyny i urzgdzenia, szanse znalezienia pracy majg absolwenci
zasadniczych szkét spozywczych, ze specjalnoscig operatora maszyn do przetwérstwa
zywnosci i produktéw pokrewnych.

Mozliwosci awansu w hierarchii zawodowej

Mozliwosci awansu w zawodzie sg niewielkie. W duzych przetwdrniach
owocowo-warzywnych kwasiarz moze pracowac bezposrednio w produkcji, a po
wykazaniu sie kwalifikacjami i talentami organizacyjnymi oraz przepracowaniu
odpowiedniego czasu i zdaniu egzaminu lub decyzji przetozonych, zosta¢ brygadzistg
albo (wyjatkowo) mistrzem. Wyzsze stanowiska wymagajg wyksztatcenia przynajmniej
sredniego (technik technologii zywnosci). W matych kwaszarniach mozliwy jest tylko
awans finansowy.

Mozliwosci podjecia pracy przez dorostych

Nie ma zadnych ograniczen w zatrudnieniu dorostych, jesli tylko sg w petni sit (do
40-45 lat). Kwaszarnie nie chcg natomiast przyjmowac do pracy mtodocianych i oséb
bardzo mtodych, ktdre nie byty wczesniej zatrudnione przez zadnego innego
pracodawce.

Mozliwosci zatrudnienia

Informacje beda sukcesywnie uzupetniane.

Zawody pokrewne

wytwdrca napojoéw chtodzacych operator maszyn do przetwérstwa zywnosci i
produktéw pokrewnych miynarz masarz piekarz technik technolog zywnosci
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